MARLEY SPOON

Ka rotten_Feta_FIa mm ku Chen Bundmaohren sind nicht nur ein besonders hiibsches Sommergemise. Aus ihrem zarten Griin

|sst sich ein leckeres Pesto zubereiten, das perfekt mit den stiBen, gebackenen Karotten,

mit Walnusspesto, dazu Salat dem leicht salzigen Feta und dem erdigen Thymian harmoniert. Eine k&stliche
Geschmackskombination, von der man nicht genug bekommen kann. Von diesem
@ 40-50min % 2 Personen reichhaltigen Gericht kannst du Gbrigens noch gut eine Portion fir die ndchste Mittagspause

abzweigen.



Was du von uns bekommst
+ 5g frischer Thymian

- 1 Bund Karotten mit Griin

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Blatterteig '

+ 1 Packung Walnusskerne 15

+ 1 Packung Fetakase 7

+ 1 Packung gemischter Salat

+ 1 Péackchen Honig

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer
 Zucker
+ Olivenol
+ Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ Backblech

+ groBe Pfanne mit Deckel

« Stabmixer mit hohem Gefal3
- Waage

+ Sparschaler

+ Messbecher

Vergiss nicht, dein Gemise grindlich zu

waschen. Besonders in griinem
Blattgemiise und Salaten kénnen kleine
Steinchen enthalten sein.

Kochtipp

Wer Kalorien sparen mochte, kann
einfach etwas weniger Walnusspesto
verwenden.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), NUsse (15). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 1094.0kcal, Fett 76.3g, Eiweil3
21.1g, Kohlenhydrate 75.5g

1. Karotten vorbereiten

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Die Thymiannadeln
von den Stangeln streifen. 40g des
Karottengriins fir das Pesto beiseitelegen.
Die Karotten schalen, dabei aber ca. 3cm
des Karottengriins an den Karotten lassen.
AnschlieBend die Karotten léangs halbieren.
Den Knoblauch schilen und sehr fein hacken
oder reiben.

4. Flammkuchen belegen

1/4TL Salz und 1TL Zucker unter die Karotten
mischen, die Hitze wieder erhéhen und so
lange kocheln lassen, bis die Flussigkeit
verdampft ist. Die Karotten auf dem Teig
verteilen, ggf. mit 1EL Olivendl bestreichen
und 5-10Min. im Ofen backen.
Wahrenddessen die Pfanne auswischen und
die Walniisse darin bei mittlerer Hitze
anrosten. Achtung, sie kdnnen schnell
verbrennen.

2. Karotten anbraten

Die Karotten in einer groBen Pfanne mit 1EL
Olivendl bei starker Hitze ca. 5Min. rundum
braten, bis eine goldbraune Kruste entsteht.
Den Blatterteig mit dem Papier nach unten
auf einem Backblech ausrollen. Den
Knoblauch mit 1EL Olivendl mischen und
gleichméBig auf den Teig streichen. Den Feta
mit den Fingern oder einer Gabel zerkrimeln.

3. Karotten dampfen

Den Teig mit einer Gabel mehrfach
einstechen und ca. 5Min. im Ofen vorbacken.
Aus dem Ofen nehmen. Inzwischen die
Karotten mit 100m| Wasser abloschen, die
Temperatur reduzieren und die Karotten
abgedeckt ca. 5Min. démpfen, bis sie weich
sind. Die 1/2 des Thymians untermischen.

5. Pesto zubereiten

Das Karottengriin in einem hohen Gefaf3 mit
dem restlichen Knoblauch, der 1/2 der
Walniisse, 1-3EL Olivendl, 1EL (hellem) Essig
und 4EL Wasser mit einem Stabmixer
purieren und mit Salz und Pfeffer gut
abschmecken. Die restlichen Walniisse grob
hacken.

6. Salat zubereiten

Nach ca. 5Min. Backzeit den Flammkuchen
mit dem Feta und dem restlichen Thymian
bestreuen und goldbraun fertig backen. TEL
Olivendl, 1EL Essig, Salz, Pfeffer und Zucker
nach Geschmack zu einem Dressing anriihren
und mit dem Salat mischen. Den
Flammkuchen mit dem Pesto, dem Honig
und den restlichen Walniissen garnieren und
mit dem Salat servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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